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ABSTRAK 
Teh hijau (Camellia sinensis) mengandung senyawa polifenol utamanya epigallocatechin-3-gallate 
(EGCG), epigallatocatechin (EGC), epicatechin-3-gallate (ECG), dan epicatechin (EC) yang dapat berfungsi 
sebagai antioksidan. Senyawa polifenol tidak stabil pada temperatur, pH dan oksigen, sehingga 
ditambahkan bahan enkapsulasi maltodextrin dan gom arab untuk mempertahankan kadar polifenol 
selama masa penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan bahan 
maltodextrin dan gom arab sebagai pengenkapsulasi dalam mempertahankan kadar polifenol dari 
ekstrak teh hijau selama masa penyimpanan. Ekstraksi dilakukan secara remaserasi menggunakan 
pelarut etanol 70 % dengan perbandingan 1:5. Enkapsulasi ekstrak teh hijau menggunakan maltodextrin 
dan gom arab, perbandingan ekstrak teh hijau dengan enkapsulasi yaitu 1:5, 1:1 dan 1:2. Pengujian kadar 
total polifenol menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis  dengan larutan standar asam galat. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa enkapsulasi ekstrak teh hijau dapat mempengaruhi kadar total polifenol. 
 
 
 
PENDAHULUAN 
Tanaman teh (Camellia sinensis) merupakan 
tanaman yang banyak dibudidayakan di Indonesia. 
Salah satu produk dari teh antara lain teh hijau, teh 
hitam, teh putih dan teh oolong, Teh hijau dalam 
pembuatannya tidak mengalami fermentasi. 
Kandungan senyawa terbesar dalam teh adalah 
flavonoid. Flavonoid adalah senyawa polifenol 
yang berpotensi sebagai antioksidan dan 
mempunyai bioktivitas sebagai obat yang terdapat 
pada tanaman seperti sayuran, buah-buahan, 
kacang-kacangan, biji-bijian, akar dan minuman 
seperti teh dan anggur (1). Polifenol yang paling 
banyak ditemukan dalam teh hijau adalah 
flavonol, yaitu katekin. Katekin dalam teh hijau 
terdiri atas epigallocatechin-3-gallate (EGCG), 
epigallatocatechin (EGC), epicatechin-3-gallate 
(ECG), dan epicatechin (EC) (2, 3) 
Salah satu senyawa yang berfungsi sebagai 
antioksidan adalah Epigallocatechingallate 
(EGCG) (4, 5). Senyawa antioksidan alami 
polifenolik ini adalah multifungsional dan dapat 
beraksi sebagai pereduksi, penangkap radikal 
bebas, pengkelat logam, pencegahan kanker dan 
penyakit jantung (6). antiinfeksi, antivirus, 
antifungi dan antibakteri (7). 
Senyawa EGCG tidak stabil terhadap temperatur, 
pH dan oksigen (8,9,10), sehingga dilakukan 
pengujian dengan menambahkan bahan 
enkapsulasi untuk melindungi komponen-
komponen penting, seperti antioksidan dan 
mempertahankan permeabilitas oksigen pada 
dinding matriks (11). Bahan tambahan 
enkapsulan, seperti gom arab dan maltodekstrin. 
Gom arab dapat meningkatkan viskositas jika 
dilarutkan dalam air, sehingga membantu 
menstabilkan dispersi komponen-komponen yang 
kurang larut, selain itu gom arab membentuk 
lapisan dan mengikat flavor (9). Maltodextrin 
dapat mencengah terjadinya pelepasan komponen 
kimia, melindungi komponen-komponen penting, 
seperti antioksidan, vitamin dan warna (12). 
Maltodekstrin mempunyai berbagai fungsi, seperti 
pembentukan film, pengikat rasa dan lemak, 
mereduksi permeabilitas oksigen pada dinding 
matriks (13). Penambahan bahan enkapsulasi 
dengan metode pengeringan beku (freeze drying). 
Di dalam metode pengeringan beku terdapat 
proses pengeluaran air dalam keadaan beku dari 
suatu produk melalui cara sublimasi, yang 
dilakukan pada suhu dan tekanan rendah (14). 
Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan 
penelitian untuk mengetahui pengaruh 
enkapsulasi maltodextrin dan gom arab terhadap 
kadar polifenol selama masa penyimpanan. 
Diharapkan hasil penelitian ini nantinya dapat 
memberikan sumbangan teori ilmiah mengenai 
pemanfaatan senyawa bahan alam yang berasal 
dari teh hijau sebagai antioksidan. 
METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan adalah alat-alat gelas 
yang biasa digunakan di laboratorium, freeze 
dryer, dan spektrofotometer UV-Vis. 
Bahan yang digunakan adalah aquadest, alkohol, 
Produk teh hijau, aquades, etanol 70%, DPPH, 
pelarut folin-ciocalteu, metanol PA, etanol PA, 
Natrium Asetat,  5%.
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Prosedur Kerja 
Pembuatan Ekstrak Teh Hijau 
Ekstraksi dilakukan dengan metode maserasi (15) 
menggunakan modifikasi pada konsentrasi pelarut etanol. 
Sampel teh hijau ditimbang 0,1 kg, kemudian diremaserasi 
dengan pelarut n-heksan dengan perbandingan 1:5 selama 3 
hari, kemudian disaring. Ampas teh hijau yang tidak larut n-
heksan diremaserasi dengan etanol 70% dengan perban-
dingan sampel dan pelarut 1:5 selama 3 hari. Hasil maserasi 
dikumpulkan kemudian diuapkan menggunakan rotavapor 
hingga diperoleh ekstrak etanol teh hijau yang kental 
Enkapsulasi Ekstrak Teh Hijau 
Enkapsulasi dilakukan dengan beberapa perbandingan yang 
tertera pada tabel 1.   
Tabel 1. Perbandingan antara ekstrak teh hijau dengan enkapsulasi 
Perbandingan 
ekstrak : 
enkapsulan 
Perbandingan Enkapsulan 
Maltodextrin gum arab 
 
1 : 1 
1 0 
0,8 0,2 
0,6 0,4 
 
1: 2 
2 0 
1,6 0,4 
1,2 0,8 
 
1: 5 
5 0 
4 1 
3 2 
 
 
Sampel ditimbang 0,1 g, kemudian dilarutkan dengan 
aquades 10 mL, ditambahkan maltodextrin dan gom arab, 
kemudian dihomogenizer dengan kecepatan 3000 rpm dan di 
freezer drying. 
Pengeringan dilakukan dengan metode freezer drying pada -
40 ℃. Larutan enkapsulasi teh hijau yang telah siap 
dimasukkan kedalam freezer hingga larutan membeku. 
Kemudian dimasukkan kedalam freeze-dryer yang sudah 
dihidupkan. Selanjutnya, keran pengatur tekanan dibuka agar 
uap air yang tersublim dapat berpindah dari bahan. Proses ini 
berlangsung hingga bahan benar-benar kering. 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 
Pembuatan DPPH 
Larutan DPPH 0,4 mM sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam 
labu tentukur  5 mL lalu ditambahkan metanol p.a diinkubasi 
dalam ruangan gelap selama 30 menit; selanjutnya dituang ke 
dalam tabung kuvet dan diukur pada panjang gelombang 
400-800 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 
Selanjutnya dibuat larutan stok asam askorbat 1000 bpj, 
kemudian dibuat seri konsentrasi 2 bpj, 4 bpj, 6 bpj, 8 bpj dan 
10 bpj dan dimasukkan dalam labu tentukur 5 mL dengan 
penambahan 1 mL larutan DPPH 0,4 mM dan dicukupkan 
dengan metanol p.a hingga 5 mL. Pengukuran dilakukan 
dengan cara masing-masing seri konsentrasi larutan asam 
askorbat yang telah dibuat diinkubasi dalam ruangan gelap 
selama 30 menit; selanjutnya dituang ke dalam tabung kuvet 
dan diukur pada panjang gelombang maksimum menggu-
nakan spektrofotometer UV-Vis. Sedangkan untuk ekstrak 
etanol teh hijau dibuat larutan stok 1000 bpj, kemudian 
dibuat seri konsentrasi 100, 200, 300, 400, 500 dan 600 bpj 
dan dilakukan Pengukuran dengan cara yang sama seperti 
pada pengukuran larutan pembanding asam askorbat (16). 
Penentuan Persen Aktivitas Penghambatan DPPH 
Aktivitas antioksidan larutan uji dapat diketahui berdasarkan 
tingkat kapasitasnya dalam menghambat radikal bebas DPPH 
melalui hasil serapan (17). Untuk menghitung persen 
aktivitas penghambatan DPPH digunakan rumus: 
%𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑃𝑒𝑛𝑔ℎ𝑎𝑚𝑏𝑎𝑡𝑎𝑛 =  
𝐴0 − 𝐴1
𝐴0
× 100% 
Keterangan : A0 = serapan DPPH 
    A1 = serapan sampel 
Penentuan nilai IC50 (Inhibitory Concentration) 
Konsentrasi sampel dan persen aktivitas penghambatan yang 
diperoleh diplot masing-masing pada sumbu X dan sumbu Y 
pada persamaan regresi linear. Persamaan tersebut 
digunakan untuk menentukan nilai IC50 dari masing-masing 
sampel yang dinyatakan dengan nilai y sebesar 50 dan nilai x 
yang akan diperoleh sebagai IC50. 
Penentuan nilai AII (Antioxidant Activity Index) 
Nilai AAI menentukan sifat kekuatan antioksidan, 
penentuannya dengan cara konsentrasi DPPH (bpj) yang 
digunakan dalam uji dibagi dengan nilai IC50 (bpj) yang 
diperoleh (17). 
Analisis Data 
Data yang diperoleh diolah secara statistik menggunakan 
software SPSS.  Data yang berdistribusi normal dilakukan uji 
ANOVA, sedangkan data yang tidak berdistribusi normal 
maka dilakukan uji Kruskal. 
Analisis Kadar Polifenol Total 
Sampel ditimbang 0,1 g dilarutkan dalam metanol PA dan 
dimasukkan dalam labu tentukur 10 mL, dipipet 0,5 mL 
dimasukkan kedalam labu tentukur 5 mL, dipipet 0,2 mL 
dimasukkan dalam labu tentukur 5 mL ditambahkan 2 mL 
NaoH 1 N dan 2,5 mL Folin ciocalteu dan di add dengan 
aquades sampai batas tanda, kemudian diinkubasi selama 1 
jam. serapan diukur dengan spektrofotometri pada panjang 
gelombang maksimum λ maks 648 nm. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ekstraksi dilakukan secara maserasi menggunakan pelarut 
etanol 70% dengan perbandingan 1:5 selama 3 x 24 jam, 
selanjutnya dipekatkan menggunakan rotavapor, hingga 
diperoleh ekstrak etanol teh hijau yang kental dengan bobot 
ekstrak 49,9 g dan persen rendamen 4,99 % dari 1 kg bobot 
sampel kering. 
Hasil ekstrak teh hijau ini lebih kecil dibandingkan penelitian 
yang dilakukan oleh Sundari (18) yaitu sebesar  37,5 % 
dengan menggunakan metode ekstraksi dan cairan 
penyari/pelarut yang sama yaitu etanol 70% dan penelitian 
yang dilakukan oleh Andaryekti (19) yaitu sebesar 32,57 % 
dengan menggunakan metode ekstraksi dan cairan 
penyari/pelarut yang sama yaitu etanol 70% . Perbedaan ini 
mungkin dikarenakan tempat tumbuh teh hijau yang 
berbedah (20). 
Dilakukan uji aktivitas antioksidan dan menggunakan 
spektrofotometer dengan pereaksi DPPH. DPPH digunakan 
untuk mengevaluasi aktivitas antioksidan dari beberapa 
senyawa  alami. Hasil uji aktivitas antioksidan ekstrak teh 
hijau yaitu IC50  41,073 µg/mL, ekstrak teh hijau memiliki 
tingkat aktivitas antioksidan yang tergolongan sangat kuat 
karena nilai IC50 kurang dari <50 µg/mL (Pramesti, 2013). 
 Hasil pengujian antioksidan teh hijau ini lebih besar 
dibandingkan penelitian yand dilakukan oleh Kusmita (22) 
yaitu sebesar  IC50 = 21,44 µg/mL dengan menggunakan 
metode ekstraksi dan cairan penyari/pelarut yang sama yaitu 
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etanol 70%. Perbedaan ini terjadi dikarenakan beberapa 
faktor yaitu waktu penyimpanan dan tempat tumbuh yang 
berbedah. (23). 
Berdasarkan hasil pengukuran kurva baku kadar polifenol 
diperoleh persamaan regresi linier yaitu y= 0,0776 x -0,0698 
dengan nilai koefisien kolerasi R2 = 0,994. Nilai R yang 
mendekati 1 menunjukkan kurva kalibrasi linier dan terdapat 
hubungan antara konsentrasi larutan asam galat dengan nilai 
serapan (absorbansi). Setelah itu dilakukan pengukuran 
kadar polifenol ekstrak etanol teh hijau, sehingga didapatkan 
kadar rata-rata total polifenol yang terlihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Kadar rata-rata total flavonoid dan polifenol ekstrak etanol 
teh hijau selama masa penyimpanan 
 
 
Senyawa 
Waktu penyimpanan 
Minggu ke 0 Minggu ke 2 Minggu ke 4 
Polifenol 22,12 % 21,89 % 20,45 % 
Hasil kadar rata-rata total polifenol ini lebih kecil 
dibandingkan penelitian yang dilakukan oleh Archana (24) 
yaitu sebesar 26,25 % dengan menggunakan metode 
ekstraksi dan cairan penyari/pelarut yang sama yaitu etanol, 
Adapun faktor yang mempengaruhi jumlah kadar polifenol 
total yang berbeda-beda dipengaruhi oleh tempat tumbuh 
yang berbedah (20). 
Hasil perbandingan enkapsulasi ekstrak etanol teh hijau pada 
kadar polifenol total terhadap waktu penyimpanan yang 
terlihat pada gambar 1 
 
 
Gambar 1. Perbandingan antara kadar polifenol enkapsulasi ekstrak 
teh hijau terhadap waktu penyimpanan 
Keterangan :  
perbandingan ekstrak dengan enkapsulan  
F1 = 1 bagian ekstrak dan 1 bagian maltodextrin  
F2 = 1 bagian ekstrak, 0,8 bagian maltodextrin dan 0,2 bagian gom arab  
F3 =1 bagian ekstrak, 0,6 bagian maltodextrin dan 0,4 bagian gom arab  
F4 = 1 bagian ekstrak, 0,6 bagian maltodextrin dan 0,4 bagian gom arab  
F5 = 1 bagian ekstrak, 1,2 bagian maltodextrin dan 0,8 bagian gom arab  
F6 =1 bagian ekstrak, 2 bagian maltodextrin. 
F7= 1 bagian ekstrak, 5 bagian maltodextrin.  
F8 = 1 bagian ekstrak, 4 bagian maltodextrin dan 1 bagian gom arab  
F9 = 1 bagian ekstrak, 3 bagian maltodextrin dan 2 bagian gom arab 
 
Gambar 1. menunjukkan bahwa formula F5 memiliki kadar 
total polifenol yang stabil selama 4 minggu penyimpanan 
dibandingkan dengan 8 formula lainnya. 
Berdasarkan tabel 3. Menunjukkan bahwa dengan 
penggunaan 1 bagian ekstrak teh hijau dan 2 bagian 
enkapsulasi dengan perbandingan enkapsulan 1,2 bagian 
maltodextrin dan 0,8 gom arab (F5), memiliki % penurunan 
kadar total polifenol 0,94 % yang stabil selama masa 
penyimpanan4 minggu. 
Dari berbagai penelitian diketahui bahwa ada beberapa 
senyawa golongan flavonoid dan polifenol yang sensitif 
terhadap suhu panas dan hal ini dapat menyebabkan 
senyawa polifenol dari ekstrak teh hijau tersebut mengalami 
degradasi kimia (penurunan kadar) selama masa 
penyimpanan (25), sehingga perlu ditambahkan bahan 
tambahan enkapsulasi yaitu maltodextrin dan gom arab 
untuk melindungi senyawa polifenol dari ekstrak teh hijau 
(26), sehingga dapat stabil (tidak mengalami penurunan 
kadar flavonoid dan polifenol) selama masa penyimpanan.  
Tabel 2. Kadar rata-rata total flavonoid dan polifenol ekstrak etanol 
teh hijau selama masa penyimpanan 
Formula 
% Penurunan Kadar Polifenol 
Minggu Minggu 
0 - 2 0 - 4 
F0 1,02 6,57 
F1 29,94 42,82 
F2 24,08 31,48 
F3 30,15 35,53 
F4 34,77 35,77 
F5 -5,63 0,94 
F6 44,67 41,09 
F7 37,26 46,47 
F8 17,01 60,13 
F9 43,90 25,98 
 
Untuk melihat adanya pengaruh enkapsulasi selama masa 
penyimpanan (0, 2 dan 4 minggu) terhadap kadar polifenol 
dan flavonoid ekstrak etanol teh hijau, digunakan salah satu 
metode analisis statistik, yaitu analisis variasi (ANOVA) dan 
uji kruskal. 
Hasil uji statistik variasi (ANOVA) menunjukkan bahwa kadar 
polifenol ekstraksi teh hijau pada F5 terenkapsulasi 
maltodextrin dan gom arab tidak berbedah nyata tiap minggu 
dengan nilai signifikansi 0,072 (P > 0,05). 
Hasil uji kruskal menunjukkan bahwa kadar polifenol 
ekstraksi teh hijau pada F5 terenkapsulasi maltodextrin dan 
gom arab tidak berbedah nyata tiap minggu dengan nilai 
signifikansi 0,433 (P > 0,05). 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, dapat 
disimpulkan bahwa ada pengaruh enkapsulasi ekstrak teh 
hijau terhadap kadar total polifenol setelah penyimpanan. 
Enkapsulasi yang stabil selama masa penyimpanan 4 minggu 
adalah formula F5 yaitu 1 bagian ekstrak dan 2 bagian 
enkapsulasi (1,8 bagian maltodextrin dan 0,2 bagian gom 
arab) 
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